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Perigi Kecil village is located in the mouth of the Martapura River estuary or known as Muara 
Mantuil. This area has the highest prevalence of children with poor nutritional status. This is 
due to the relatively far access and low economic level of the community. Partners do not 
have the knowledge about the use and processing of typical fish commodities for health, 
limited facilities and infrastructure to be able to start and develop entrepreneurship. The 
objectives of the PKM activities are: 1) empowering the IBUSAZI group, 2) fostering awareness 
and motivation to improve their welfare, 3) processing food products such as crackers, 
meatballs, nuggets, and shreds, 4) providing assistance in business management to 
marketing. Approach methods used are education methods, production training, business 
management training, and mentoring. Results: 1) improve the nutritional quality of the 
surrounding community, 2) increase the knowledge and skills of partner groups in the 
processing of local commodities, 3) provide technology that can be applied, 4) business 
management and marketing so as to improve the welfare and economic level of the 
community. 
 




Desa Perigi Kecil terletak di daerah bantaran muara Sungai Martapura atau dikenal dengan 
nama Muara Mantuil. Daerah ini memiliki prevalensi tertinggi anak dengan status gizi buruk. 
Hal ini disebabkan oleh akses yang cukup jauh serta tingkat ekonomi masyarakat tergolong 
rendah. Mitra belum memiliki pengetahuan tentang pemanfaatan dan pengolahan komoditi 
khas ikan haruan untuk kesehatan, keterbatasan sarana dan prasarana untuk dapat memulai 
dan mengembangkan wirausaha. Tujuan kegiatan PkM ini adalah: 1) empowering kelompok 
IBUSAZI, 2) menumbuhkan kesadaran dan motivasi untuk meningkatkan kesejahteraannya, 
3) mengolah produk pangan seperti kerupuk, bakso, nugget, dan abon, 4) memberikan 
pendampingan dalam pengelolaan usaha hingga pemasaran. Metode pendekatan yang 
digunakan adalah metode pendidikan, pelatihan produksi, pelatihan manajemen usaha, dan 
pendampingan. Hasil: 1) meningkatkan kualitas gizi masyarakat sekitar, 2) meningkatkan 
pengetahuan dan keterampilan kelompok mitra dalam pengolahan komoditi lokal, 3) 
memberikan teknologi yang dapat diterapkan, 4) manajemen usaha dan pemasaran sehingga 
dapat meningkatkan kesejahteraan dan tingkat ekonomi masyarakat. 
 
Kata kunci: ikan haruan, diversifikasi, gizi, pangan 
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Dewasa ini kasus gizi buruk terus 
menghantui masyarakat. Dikutip dari 
harian Banjarmasin post (2015), 
berdasarkan data Global Report 
diketahui, jumlah bayi dan balita yang 
mengalami "stunting" (bertubuh 
pendek) di Indonesia mencapai 8,8 juta 
jiwa. Bebagai aspek mempengaruhi 
diataranya aspek produksi pangan, 
aspek distribusi pangan, akses 
masyarakat terhadap pangan yang 
bergizi serta aspek konsumsi 
(Kalimantan post, 2016). Presentase 
balita gizi kurang dan buruk di Kalsel 
masih sangat tinggi diatas rata-rata 
nasional dengan prevalensi 21,8 persen 
(Banjarmasin post, 2017). Masalah ini 
masih menjadi pekerjaan rumah utama 
bagi Pemerintah Provinsi (Pemprov) 
Kalsel, gizi buruk betul-betul 
menghantui anak di provinsi ini. 
Tercatat hampir 100 ribu balita di Kalsel 
mengalami kurang gizi (Anonim1, 2017). 
Mantuil adalah salah satu nama 
kelurahan di Kecamatan Banjarmasin 
Selatan, Kota Banjarmasin, Provinsi 
Kalimantan Selatan. Nama lama 
Mantuil/Pantuil adalah schans van 
Thuyl, terletak pada titik selatan pulau 
Tatas (Anonim2, 2017). Desa Perigi Kecil 
terletak di Kelurahan Mantuil tepatnya 
di daerah bantaran muara Sungai 
Martapura atau dikenal dengan nama 
Muara Mantuil. Berdasarkan data yang 
kami peroleh dari Puskesmas Pekauman 
tahun 2017, diketahui bahwa di wilayah 
ini memiliki prevalensi tertinggi anak 
dengan status gizi buruk dan "stunting" 
dibandingkan dengan wilayah lainnya.  
Ibu Zahra sebagai mitra 
menjelaskan bahwa kegiatannya sehari-
hari sebagai ibu rumah tangga sekaligus 
ketua kelompok IBUSAZI di desanya. 
Berdasarkan informasi yang beliau 
berikan, rata-rata masyarakat di desa 
Perigi Kecil tidak mengetahui bahwa 
ikan haruan dapat dimanfaatkan dan 
diolah menjadi produk yang bermanfaat 
dalam menunjang kesehatan 
masyarakat terutama gizi anak. 
Solusi yang kami tawarkan 
antara lain memberikan perlengkapan 
usaha  pengolahan produk pangan 
sebagai modal usaha dan peningkatan 
pemahaman kelompok IBUSAZI tentang 
pemanfaatan dan pengolahan komoditi 
khas yaitu ikan haruan yang dapat 
meningkatkan gizi masyarakat sekaligus 
menghasilkan uang sehingga target 
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akhirnya akan berdampak pada 
peningkatan gizi dan perekonomian 
masyarakat. 
Secara umum target dan luaran 
yang diharapkan dari kegiatan ini 
dideskripsikan sebagai berikut : 
1.Mitra dapat mengaplikasikan ilmu 
pengetahuan dan teknologi dalam 
mengembangkan komoditi lokal seperti 
ikan haruan menjadi produk pangan 
alternatif yang memiliki nilai ekonomi 
yang lebih tinggi; 2.Mitra dapat 
mengetahui metode pembuatan dan 
memproduksi kerupuk, bakso, nugget, 
dan abon ikan haruan yang sehat, 
bergizi tinggi, higienis, aman 
dikonsumsi, bercita rasa tinggi, dan 
dapat diterima oleh pasar; 
 3.Mitra dapat memasarkan produk 
kerupuk, bakso, nugget, dan abon ikan 
haruan serta peningkatan pendapatan 
secara berkesinambungan dengan 




Menurut data statistik 
Kementerian Kelautan dan Perikanan 
tahun 2012, jumlah produksi perikanan 
budidaya kolam di wilayah Kalimantan 
untuk ikan haruan sebesar 420 ton dan 
budidaya karamba sebesar 5.895 ton, 
sedangkan produksi perikanan tangkap 
sebesar 18.269 ton (Kementerian 
Kelautan dan Perikanan, 2014: iv). Ikan 
haruan (Ophiocephalus striatus) dapat 
dimanfaatkan dan diolah menjadi 
tepung ikan. Sejalan dengan 
perkembangan teknologi, ikan haruan 
dalam dunia kedokteran juga digunakan 
sebagai penyembuh luka pasca operasi 
dan luka bakar. Ikan ini memiliki 
kandungan antara lain asam amino 
esensial maupun asam amino non 
esensial (M. Shafri dkk, 2012). 
Komposisi ikan haruan (Ophiocephalus 
striatus) salah satu diantaranya 
terdapat serum albumin yang sangat 
berguna bagi kesehatan dan ini tidak 
terdapat pada jenis ikan konsumsi 
lainnya, seperti ikan lele, nila, ikan mas, 
gurami, dan sebagaianya. Hal tersebut 
kurang diperhatikan karena masih 
sedikit masyarakat yang memahami 
atau memanfaatkan ikan haruan. 
Penelitian Suprayitno dkk (2009) 
menyatakan bahwa ekstrak ikan haruan 
mempunyai kandungan albumin yang 
tinggi dan bisa membantu 
menyembuhkan luka operasi. Ikan ini 
juga dapat berperan sebagai makanan 
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tambahan peningkat gizi anak (Bonga, 
2006; Syarfaini, 2007), mempercepat 
penyembuhan luka operasi (Hidayanty, 
2007), mempertahankan status gizi dan 
meningkatkan status neurologis pasien 
stroke (Mulyati, 2007) memperbaiki 
kondisi hipoalbumin, memenuhi asupan 
energi, dan karbohidrat lansia (Hamal, 
2009). Menurut Prastari dkk (2017) 
kandungan protein tinggi yang 
terkandung di dalamnya dapat 
dimanfaatkan sebagai antioksidan serta 
antidiabetes. Selain itu, telah terbukti 
secara klinis dan berbagai variasi produk 
olahan dapat dikembangkan 
diantaranya biskuit, amplang, nugget, 
otak-otak, bakso, dan  empek-empek 
(Asfar dkk, 2014 : 153). 
Melihat permasalahan tersebut 
maka, perlu adanya pemanfaatan ikan 
haruan yang lebih optimal (Fatmawati 
dan Mardiana, 2014 : 55) serta pelatihan 
dan pendampingan berkala bagi 
masyarakat dalam peningkatan 
pengetahuan serta keterampilan 
pengolahan produk berbasis ikan 
haruan. Salah satu upaya yang dapat 
dilakukan untuk pengembangannya 
adalah dengan diversifikasi. Diversifikasi 
adalah Penganekaragaman Jenis produk 
olahan hasil perikanan dari bahan baku 
yang belum / sudah dimanfaatkan 
dengan tetap memperhatikan faktor – 
faktor mutu dan gizi, sebagai usaha 
penting bagi peningkatan konsumsi 
produk perikanan baik kualitas maupun 
kuantitas dan peningkatan nilai jual 
(Saimima, 2015 :4). 
 
Strategi dan solusi yang ditawarkan 
Kegiatan yang dilakukan untuk 
mengatasi permasalahan ini adalah 
sebagai berikut: 
1. Pengurusan administrasi dan 
observasi lapangan selama 3 
minggu; 
2. Pembuatan diktat materi pelatihan 
dan penyebaran undangan 
pelatihan; 
3. Memberikan penyuluhan tentang 
cara pengolahan ikan haruan 
menjadi kerupuk ikan haruan, 
bakso ikan haruan, nugget dan abon 
ikan haruan beserta cara 
pengemasan serta pelabelan dan 
tekhnik pemasarannya selama 1 
minggu; 
4. Adaptasi peralatan yang digunakan 
dalam pembuatan kerupuk, bakso, 
nugget dan abon ikan haruan 
selama 1 minggu; 
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5. Pelatihan (praktek) pembuatan 
kerupuk, bakso, nugget dan abon 
ikan haruan serta cara 
pengemasannya dapat tahan 
selama 1minggu; 
6. Produksi pembuatan kerupuk, 
bakso, nugget dan abon ikan haruan 
serta pengemasannya dapat tahan 
selama 2,5 bulan; 
7. Pemasaran kerupuk, bakso, nugget 
dan abon ikan haruan serta hasil 
budidaya ikan haruan tahan selama 
selama 2,5 bulan; 
8. Observasi lapangan terhadap 
kegiatan produksi dan pemasaran; 
9. Analisis Pendapatan. 
 
 
Gambar 1. Penyerahan dan Adaptasi 




Gambar 2. Cara pengolahan ikan haruan 
menjadi abon ikan haruan  
 
Gambar 3. Pelatihan (praktek) 
pembuatan adonan bakso ikan haruan 
 
Gambar 4. Penyuluhan tentang cara 
pengolahan ikan haruan menjadi nugget 
ikan haruan 
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Gambar 5. Pelatihan (praktek) pengukusan 
adonan kerupuk 
Gambar 6. pendampingan tentang 
pelabelan serta cara pengemasan 
  
Gambar 7. Penyuluhan tentang tekhnik 
pemasaran 
           Gambar 8. Pameran Produk IBUSAZI 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 
  
Hasil yang dicapai pada kegiatan 
PkM yaitu : 
1. Mitra telah menerima teknologi 
peralatan yang dibutuhkan 
2. Mitra mendapatkan metode dan 
komposisi dalam pembuatan berbagai 
olahan produk 
3. Mitra telah mengetahui pembuatan 
nugget ikan, abon, bakso, kerupuk dan 
melakukan penjualan produk baru 
tersebut sehingga menambah 
penghasilan mitra 
4. Mitra telah memahami teknik 
memasarkan produk secara efisien dan 
efektif melalui pamern dan media 
online 
5. Adanya kemasan atau label kemasan 
yang digunakan oleh mitra 
6. Adanya pembentukan kelompok ibu-
ibu produktif sadar gizi dengan nama 
IBUSAZI 
 
Setelah berakhirnya kegiatan PkM 
telah terdapat peningkatan taraf hidup 
kesehatan dan pengetahuan masyarakat. 
Keberlanjutan pembinaan dan pengawasan 
mutu produksi harus terus dilakukan. 
Pemberian stimulus  sentuhan  teknologi/ 
alat  produksi  diharapkan juga mampu 
meningkatkan hasil produksi dan 
mengurangi biaya produksi. Pada aspek 
Manajemen, kami mendorong kepada mitra 
untuk lebih serius dan giat dalam 
pengembangan produk yang telah 
dibuatnya. Metode diskusi dan saling 
bertukar pengalaman dalam kelompok 
mitra kami gunakan untuk memberi bekal 
kepada mitra serta untuk menumbuhkan 
semangat berproduksi lebih baik lagi. 
Kedepan diperlukan penciptaan aneka 
inovasi pangan berbasis ikan haruan di desa 




Program Kemitraan Masyarakat ini 
memberikan manfaat kepada mitra yaitu 
adanya peningkatan pengetahuan dalam 
pengolahan produk pangan berbasis ikan 
haruan, dan meningkatkan pendapatan 
mitra. 
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